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Di Bimbing Oleh : 
Maria F Vinsensia D P Kewa Niron, SST., M.Kes.  
Pengaruh Substitusi Tepung Jagung (Zea Mays L) Dan Ampas Kelapa (Cocos 
Nucifera) Terhadap Uji Organoleptik Kue Kering 
  
Oleh 
Febrina M. Tongkal 
Latar belakang: Diabetes Mellitus adalah penyakit degeneratif akibat gangguan 
metabolisme karbohidrat, lemak, dan protein dengan gejala berupa hiperglikemia kronik 
yang dapat disebabkan oleh defisiensi sekresi atau aktivitas insulin atau keduanya yang 
mengalami peningkatan setiap tahun di negara-negara seluruh dunia. Berdasarkan data 
WHO 2014 menyatakan bahwa tingkat prefalensi diabetes mellitus 1980 sapai 2014 
meningkat dari 108 juta menjadi 422 juta atau sekitar empat kali lipat. Maka peneliti  
menganggap penting untuk membuat makanan lokal sebagai alternatif produk bagi 
penderita degeneratife yaitu diabetes mellitus dalam bentuk kue kering Karna di dalam 
kandungan gizi tepung jagung dan ampas kelapa memiliki indeks glikemik yang rendah 
sehingga cocok untuk penderi diabetes mellitus. 
Tujuan: Mengetahui pengaruh substitusi jagung dan ampas kelapa terhadap uji 
organoleptik kue kering 
Hasil: Hasil uji daya terima terhadap kue kering (cookies) didapati hasil rata-rata tingkat 
kesukaan (rasa, warna, aroma, dan tekstur) berkisar antara 3.63 sampai dengan 4.47 
yang berarti masuk dalam kategori suka sampai dengan sangat suka. 
Kesimpulan: Kombinasi proporsi tepung jagung dan ampas kelapa tidak mempengaruhi 
daya terima (mutu organoleptik) dari kue kering (cookies) karena hasil uji statistik 
menunjukkan tidak ada perbedaan daya terima (aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa) 
antara kue kering (cookies) original dan kue kering (cookies) perlakuan. Berdasarkan 
penilaian yang diberikan oleh panelis, maka kue kering (cookies) yang 
direkomendasikan adalah P1 dengan perbandingan tepung jagung:ampas kelapa:tepung 
terigu sebesar 15:15:70.  
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A. LATAR BELAKANG 
 Diabetes Mellitus adalah penyakit degeneratif akibat gangguan metabolisme 
karbohidrat, lemak, dan protein dengan gejala berupa hiperglikemia kronik yang dapat 
disebabkan oleh defisiensi sekresi atau aktivitas insulin atau keduanya yang mengalami 
peningkatan setiap tahun di negara-negara seluruh dunia. Data World Health 
Organization (WHO) menunjukkan bahwa secara global, 422 juta orang dewasa berusia 
di atas 18 tahun hidup dengan Diabetes Mellitus pada tahun 2014. Jumlah terbesar 
orang dengan Diabetes Mellitus diperkirakan berasal dari Asia Tenggara dan Pasifik 
Barat, terhitung sekitar setengah kasus Diabetes Mellitus di dunia. Di seluruh dunia, 
jumlah penderita Diabetes Mellitus telah meningkat antara tahun 1980 dan 2014, 
meningkat dari 108 juta menjadi 422 juta atau sekitar empat kali lipat (Infodatin, 2018) 
 Indonesia juga menghadapi situasi ancaman diabetes serupa dengan dunia. 
International Diabetes Federation (IDF) Tahun 2017 melaporkan bahwa epidemi 
Diabetes Mellitus di Indonesia masih menunjukkan kecenderungan meningkat. 
Indonesia adalah negara peringkat keenam di dunia setelah Tiongkok, India, Amerika 
Serikat, Brazil, dan Meksiko dengan jumlah penyandang Diabetes Mellitus usia 2079 
tahun sekitar 10,3 juta orang. Sejalan dengan hal tersebut,  
 Riset Kesehatan Dasar (RISKESDAS) memperlihatkan peningkatan angka 
prevalensi Diabetes Mellitus yang cukup signifikan, yaitu dari 6,9% di tahun 2013 
menjadi 8,5% di tahun 2018, sehingga estimasi jumlah penderita di Indonesia mencapai 
lebih dari 16 juta orang Sementara prevalensi Diabetes Mellitus di Provinsi Nusa 
Tenggara Timur menunjukkan angka 0,9% (KEMENKES, 2018). Irianto (2006) 
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menyatakan bahwa penatalaksanaan diet makanan yang baik merupakan bagian dari 
gaya dan perilaku hidup sehat untuk mencegah penyakit atau untuk memperoleh derajat 
kesehatan yang maksimal. Lebih lanjut Almatsier (2009) menyatakan bahwa dengan 
peningkatan kualitas pola konsumsi pangan maka penyakit degeneratif dapat dicegah 
atau dikurangi prevalensinya. Provinsi Nusa Tenggara Timur (NTT) mempunyai 
keanekaragaman hayati khususnya pangan lokal yang sangat besar tetapi selama ini 
belum dimanfaatkan secara baik oleh masyarakat bagi kesehatannya. Sumber pangan 
lokal ini dapat dijadikan sebagai alternatif pilihan pengolahan makanan pendamping 
diantaranya adalah jagung. Data yang diperoleh dari Badan Pusat Statistik (BPS) 
Provinsi NTT Tahun 2015 menunjukkan bahwa angka produksi jagung adalah sebesar 
690.710 ton pipilan kering. Jagung (Zea mays) merupakan bahan pangan yang kaya 
akan karbohidrat yang dapat menjadi bahan baku aneka produk pangan. Jagung 
memiliki kandungan serat yang cukup tinggi yaitu sebanyak 2,8 g/100 g bahan pangan. 
Serat yang terkandung didalam jagung dapat menyerap air dan mengikat glukosa, 
sehingga mengurangi ketersediaan glukosa (Santoso, 2011).  
 Daging buah kelapa yang diolah menjadi minyak kelapa dari pengolahan cara 
basah akan diperoleh hasil samping ampas kelapa. Sampai saat ini pemanfaatannya 
masih terbatas untuk pakan ternak dan sebagian dijadikan tempe bonkrek untuk 
makanan, di desa-desa Provinsi Jawa Timur. Produksi kelapa mencapai 15,2 milyar 
butir atau 28% produksi kelapa dunia. Untuk pengolahan minyak kelapa cara basah, dari 
100 butir kelapa diperoleh ampas 19,50 kg. Ampas kelapa kering (bebas lemak) 
mengandung 93% karbohidrat, lemak 12,2%, protein 18,2%, serat kasar 20%, abu 4,9%, 
dan kadar air 6,2% (Barlina, 2004 dalam Putri, 2014). Data yang diperoleh dari Badan 
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Pusat Statistik (BPS) Provinsi NTT Tahun 2018 menunjukkan bahwa angka produksi 
kelapa di Provinsi NTT pada tahun 2017 adalah sebesar 68.505 ton. 
 Menurut SNI 01-2973-1992, kue kering adalah produk makanan kering yang 
dibuat dengan cara memanggang adonan yang mengandung bahan dasar terigu, lemak, 
dan bahan pengembang dengan atau tanpa dengan cara memanggang adonan yang 
mengandung bahan dasar terigu, lemak, dan bahan pengembang dengan atau tanpa 
penambahan bahan makanan dan bahan tambahan makanan lain yang diijinkan. Prinsip 
dasar pembuatan kue kering adalah mengocok adonan, mencetak adonan, memberi 
hiasan dan memanggang. Untuk memanggang bisa digunakan loyang datar dengan lebih 
dahulu diolesi mentega/margarin tipis-tipis. Kemudian dipanggang pada suhu 1600C-
1700C selama 20-25 menit, dengan sebelumnya oven dipanasi terlebih dahulu selama 
15 menit. Setelah dipanggang, loyang dikeluarkan dari oven dan kue kering dibiarkan 
sampai dingin  (Rizqie, 2008 dalam Hartati, 2010). 
 Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti  menganggap penting untuk melakukan 
penelitian yang memformulasikan makanan lokal sebagai alternatif produk bagi 
penderita degeneratife yaitu diabetes mellitus dalam bentuk kue kering dengan cara 
pemanfaatan pangan lokal (jagung dan ampas kelapa) yang ada di Provinsi NTT dengan 
judul “Pengaruh Substitusi Tepung Jagung (Zea mays) dan Ampas Kelapa (Cocos 
nucifera) terhadap Uji Organoleptik Kue Kering”. Karna di dalam kandungan gizi 
jagung dan ampas kelapa memiliki indeks glikemik yang rendah sehingga cocok untuk 






B. Rumusan Masalah  
 Mengacu pada gambaran yang terurai dalam latar belakang seperti terkemuka, 
maka  
rumusan masalah dalam penelitian ini adalah Bagaimana pengaruh substitusi tepung 
jagung  
dan ampas kelapa terhadap uji organoleptik kue kering?   
C. Tujuan Penelitian 
 Berdasarkan masalah seperti yang terumus diatas, maka tujuan penelitian dapat dibagi 
menjadi:  
1. Tujuan umum  
 Mengetahui pengaruh substitusi tepung jagung dan ampas kelapa terhadap uji 
organoleptik kue kering 
2.  Tujuan khusus 
a. Mengetahui pengaruh kombinasi substitusi tepung jagung dan ampas kelapa 
terhadap uji organoleptik kue kering;  
b.  Mengetahui pengaruh substitusi jagung dan ampas kelapa terhadap nilai gizi kue 
kering. 
D. Manfaat Penelitian 
 Penelitian ini diharapkan dapat berguna bagi : 
 1. Institusi 
Sebagai bahan informasi ilmiah tentang kombinasi jagung dan ampas kelapa dalam 
rangka pengembangan produk pangan lokal sebagai alternatif makanan pendamping 




2. Masyarakat  
 Menambah wawasan ilmu pengetahuan dalam lingkup ilmu kesehatan 
masyarakat khususnya mengenai pemanfaatan pangan lokal dalam penanganan penyakit 
degeneratif. 
 3. Peneliti 
 Meningkatkan wawasan dan pengalaman tentang penerapan ilmu teknologi 
pangan dengan menghasilkan produk  yang dapat dijadikan salah satu alternatif formula 
dalam rangka penanganan masalah gizi khususnya penyakit degeneratif. 
E. Keaslian Penelitian 
Nama Peneliti dan 






















P1 : 5 % 
P2 : 7,5 % 
P3 : 10% 
Variable terikat :  
Uji organoleptik 
Uji organoleptic skala rating 
hedonik berskala 6 dengan 70 
panelis tak terlatih. Panelis 
menguji keseluruhan 
penampilan, warna, tekstur 
dan rasa dari produk Mococo 
4 formulasi. Karena nilai pada 
kolom Sig. pada sumber 
Sampel memiliki nilai <0,05 
maka keempat formula 
berbeda nyata sehingga 
dibutuhkan uji lanjut dengan 
dan uji lanjut dunnet. 
Berdasarkan uji dunnet 
seluruh formula (F1, F2, F3, 
F4) berbeda nyata dengan 
nilai tertinggi dimiliki oleh 
produk kontrol (5,79), lalu 
produk subtitusi 5% (5,07), 
subtitusi 7,5% (4,67) dan 
subtitusi 3,90 (3,90). 
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Acak Lengkap (RAL). 






F1 : 10:90 
F2 : 20:80  
F3 : 30:70 
F4 : 40:60 
F5 : 50 
Variabel terikat:  
Nilai gizi dan daya 
terima 
  
Formulasi food bar berbahan 
baku tepung bekatul dan 
tepung jagung tidak berbeda 
terhadap parameter mutu gizi 
protein (p=0,187), lemak 
(p=0,852), karbohidrat 
(p=0,114), akan tetapi 
memberikan perbedaan yang 
signifikan terhadap parameter 
mutu organoleptik rasa 
(p=0,004), aroma (p=0,016), 
tekstur (p=0,005), warna 
(p=0,004). Maka food bar yang 
tepat sesuai syarat pangan 
darurat dan baik daya 
terimanya adalah food bar 
dengan tepung bekatul : tepung 
jagung (10:90) yang 
mengandung energi 232,43 
kkal, protein 6,35 gram, lemak 
9,41 gram dan karbohidrat 
30,58 gram dalam 50 gram 
bahan serta memiliki tingkat 
kesukaan “suka” pada rasa, 
aroma dan tekstur, dan tingkat 











Ubi Jalar Ungu 
Rancangan percobaan 
yang dipakai dalam 




tepung ubi jalar ungu 
dan tepung ampas 
kelapa yang terdiri 
dari 6 taraf perlakuan 






F1 : 10:90 % 
F2 : 20:80 % 
F3 : 30:70% 
F4 : 40:60 % 
F5 : 50:50 % 
Variabel terikat: 
Nilai gizi dan daya 
terima 
 
Formulasi food bar berbahan 
baku tepung bekatul dan 
tepung jagung tidak berbeda 
terhadap parameter mutu gizi 
protein (p=0,187), lemak 
(p=0,852), karbohidrat 
(p=0,114), akan tetapi 
memberikan perbedaan yang 
signifikan terhadap parameter 
mutu organoleptik rasa 
(p=0,004), aroma (p=0,016), 
tekstur (p=0,005), warna 
(p=0,004). Maka food bar yang 
tepat sesuai syarat pangan 
darurat dan baik daya 
terimanya adalah food bar 
dengan tepung bekatul : tepung 
jagung (10:90) yang 
mengandung energi 232,43 
kkal, protein 6,35 gram, lemak 
9,41 gram dan karbohidrat 
30,58 gram dalam 50 gram 
bahan serta memiliki tingkat 
kesukaan “suka” pada rasa, 
aroma dan tekstur, dan tingkat 










acak lengkap (RAL 
Variabe 
bebas:konsentrasi 
tepung jagung 0 
g, 15 g, 20 g dan 
25 g. Variabel 
terikat: Daya 
terima cookies 
Dalam semua aspek pengujian 
warna, aroma, aroma dan 
tekstur memiliki F hitung> F 
tabel artinya ada perbedaan 
nyata disetiap sampel cookies 
hasil percobaan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa 
cookies yang paling disukai 
adalah cookies dengan 









A. Diabetes Mellitus  
1. Pengertian  
  Diabetes Mellitus merupakan penyakit kelainan metabolisme yang disebabkan 
oleh kurangnya hormon insulin dalam tubuh. Kurangnya hormon insulin tersebut 
menyebabkan gula (glukosa) yang dikunsumsi oleh tubuh tidak dapat diproses secara 
sempurna. Keadaan ini menyebabkan penderita hiperglikemia atau kelebihan gula 
darah. Pada penyakit diabetes, kondisi kadar gula darah yang berlebihan dapat 
menyebaban kerusakan jangka panjang, disfungsi dan kegagalan berbagai organ 
terutama mata, ginjal, saraf, jantung dan pembuluh darah (Ramdhani, 2014) 
2. Faktor-faktor Penyebab 
a. Faktor genetik atau keturunan  
Penyakit diabetes merupakan penyakit yang cenderung diturunkan bukan 
ditularkan. Biasanya jika orangtua menderita diabetes, kemungkinan besar anaknya juga 
menderita penyakit yang sama. Jika kedua orangtua (bapak dan ibu) menderita diabetes, 
peluang anaknya menderita diabetes sebanyak 83%. Jika hanya salah satu orangtuanya 
yang menderita diabetes, peluang anaknya yang menderita diabetes sebesar 52%. 
Sementara itu, jika kedua orang tuanya tidak menderita diabetes (normal), kemungkinan 







b. Terlalu banyak mengkonsumsi karbohidrat atau gula 
 Saat ini, semakin banyak makanan yang mengandung gula, seperti berbagai 
macam kue, makanan ringan, minuman, es krim, permen dan aneka jajanan lainnya. 
Tanpa kita sadari makanan dan minuman tersebut akan mengandung bahaya bagi tubuh 
kita, jika dikonsumsi dalam jumlah banyak dan secara terus menerus. Makanan tersebut 
harus dihindari kadar gulanya cukup tinggi. 
c. Stres  
Ketika stres, produksi hormon epinephrine dan kortisol akan meningkatkan gula 
darah dan tubuh mendapatkan cadangan energi untuk beraktivitas. Namun, jika kadar 
gula darah semakin meningkat karna stress berkepanjangan, maka diabetes pun akan 
menyerang tubuh 
3. Klasifikasi 
2 jenis Diabetes Mellitus, yaitu: 
a. Diabetes Mellitus tipe 1 
 Merupakan suatu keadaan dimana tubuh sama sekali tidak dapat memproduksi 
hormon insulin. Penderita penyakit diabetes harus menggunakan suntikan dalam 
mengatur gula darahnya. Sebagian besar penyakit diabetes ini adalah anak-anak dan 
remaja.  
b. Diabetes Mellitus tipe 2 
 Merupakan suatu keadaan dimana penderita tidak kekurangan insulin melainkan 
insulin tidak dapat degunakan dengan baik (resistensi insulin). Tipe penyakit diabetes 
ini merupakan yang terbanyak diderita saat ini (90% lebih), dan sering terjadi pada 
mereka yang berusia lebih dari 40 tahun, gemuk dan mempunyai riwayat penyakit 




  Gejala umum yang timbul pada penderita diabetes diantaranya sering air kecil 
(poliuria) dan terdapat gula pada air seninya (glukosa) yang merupakan efek langsung 
kadar gula darah yang tinggi (melewati ambang batas ginjal). Poliuria juga 
mengakibatkan penderita merasakan haus yang berlebihan sehingga banyak minum 
(polidipsia). Poliuria juga mengakibatkan terjadinya polifagi (sering lapar), kadar 
glukosa darah yang tinggi pada penderita diabetes tidak diserap  
sepenuhnya oleh sel-sel jaringan tubuh. Penderita akan kekurangan energi, mudah lelah 
dan berat badan terus menurun (Purwatresna, 2012). 
B. Jagung (Zea mays)  
1. Pengertia 
 Jagung (Zea mays) merupakan salah satu tanaman sumber karbohidrat pangan 
dunia yang terpenting, selain gandum dan padi. Jagung merupakan sumber karbohidrat 
utama di Amerika Tengah dan Selatan. Jagung juga menjadi alternatif sumber pangan di 
Amerika serikat. Selain sebagai sumber karbohidrat, jagung juga memiliki banyak 
manfaat antara lain sebagai pakan ternak, diambil minyak (dari bulir) untuk dibuat 
tepung (dikenal dengan istilah tepung maizena) dan bahan baku industri. Jagung  
termasuk tanaman yang bijinya berkeping tunggal (monokotil), tergolong berakar 








Taksonomi jagung adalah sebagai berikut:    
  Kingdom  : Plantae (tumbuh-tumbuhan)  
  Divisio   : Spermatophyte (tumbuhan berbiji) 
  Classis   : Monocotyledone (berkeping satu)  
  Ordo    : Graminae (rumput-rumputan)   
  Familia   : Graminacecae 
  Genus    : Zea  
  Species   : Zea mays 
 
 
Tampilan jagung dapat dilihat pada gambar 1 dibawah ini.  
            
     Gambar 1. Jagung 
2. Manfaat 
 Tanaman jagung banyak sekali manfaatnya, sebab dapat dimanfaatkan untuk 
berbagi macam keperluan. Dalam pengobatan, bagian tanaman yang digunakan dapat 
berasal dari rambut jagung dan tongkol jagung. Rambut jagung memiliki efek diuretic 
dan daya larut batu ginjal (Nesa et al., 2013) sebagai tabir surya digunakan bagian 
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tongkol jagung, tongkol jagung pada konsentrasi 150 µg/mL memiliki kandungan 
fenolik paling tinggi dan dapat digunakan sebagai zat aktif tabir surya dengan nilai SPF 
sebesar 16,542 (sineke et al., 2016). 
3. Kandungan gizi 
 Selain pati jenis karbohidrat yang ada pada jagung yaitu fruktosa, glukosa, dan 
sukrosa dengan jumlah yang sama yaitu 1-3%, keunggulan jagung dibanding jenis 
serealia lainnya adalah warna kuning pada jagung. Warna kuning pada jagung 
dikarenakan kandungan karotenoid. Jagung kuning mengandung karotenoid berkisar 
antara 6,4 - 11,3 μg/g, 22% diantaranya beta karoten dan 51% xantofil. Pigmen xantofil 
yang utama adalah lutein dan zeaxanthin (Suarni dan Widowati, 2011). Komposisi 
kimia jagung bervariasi antara varietas yang berbeda karena dipengaruhi oleh beberapa 
faktor genetis menyangkut spesies, varietas dan keturunan 
 Arianingrum (2012) mengatakan bahwa biji jagung mengandung karbohidrat 
yang cukup banyak, yaitu sekirar 80% dari seluruh bahan kering biji. Karbohidrat yang 
merupakan bentuk pati umumnya berupa campuran amilosa dan amilopektin. Perbedaan 
ini tidak banyak berpengaruh pada kandungan gizi, tetapi berpengaruh dalam proses 








Tabel 2. Kandungan Gizi Jagung per 100 g 
No Kandungan Gizi Jagung Jumlah  Satuan 
1 Kalori 90 kkl 
2 Karbohidrat  19 g 
3 Protein 3,2 g 
4 lemak 1,2 g 
5 serat 2,7 g 
6 gula 3,2 g 
7 Vitamin A 10 mg 
8 Folat (Vitamin B09 ) 46 Gm 
9 Vitamin C 7 mg 
10 Besi 0,5 mg 
11 Magnesium 37 mg 
   Sumber : Arianingrum (2012) 
4. Tepung jagung 
 Tepung jagung merupakan tepung yang berasal dari biji jagung kering dan 
digiling halus menggunakan mesin dengan ayakan atau saringan sekitar 80 atau 100 
mesh (Merdiyanti, 2008). Bahan baku tepung jagung adalah jagung pipil kering (Zea 
mays) tanpa tambahan lain. Biji jagung memiliki kandungan zat pati yang lunak 
5. Kandungan gizi tepung jagung 
 Kandungan gizi tepung jagung dapat dilihat pada tabel 3 dibawah ini. 
Zat Jumlah Satuan 
Kalori 355 Kkl 
Lemak 4,93 g 
Protein 10,53 g 
Serat Kasar 3,75 g 
Abu 1,35 g 




 Tepung jagung memiliki sifat fleksibel, hal ini dikarenakan sebagai bahan baku 
berbagai produk pangan. Tepung jagung relatif mudah diterima di masyarakat, karena 
telah terbiasa menggunakan bahan tepung seperti tepungberas dan terigu. Tepung 
jagung juga merupakan salah satu bentuk pemanfaatan jagung yang memiliki prospek 
yang baik untuk dikembangkan. Keuntungan lain dari bentuk tepung jagung adalah 
lebih mudah dicampurkan dengan bahan lainnya. Penggunaan tepung jagung masih 
terbatas untuk campuran dalam pembuatan kue, roti, biskuit, dan kue kering. 
6. Proses pembuatan tepung jagung 




















Pengayakan sesuai dengan 




C. Kelapa (Cocos nucifera)  
1. Pengertian 
 Kelapa (Cocos nucifera) termasuk jenis tanaman palma yang memmpunyai buah 
cukup besar. Batang pohon umumnya berdiri tegak  dan tidak bercabang, dan dapat 
mencapai 10-14 meter lebih. Daunnya berpelepah,panjangnya 3-4 meter lebih dengan 
sirip-sirip lidih yang menopang tiap helaian. Buahnya berserabut terbungkus dengan 
serabut dan batok yang cukup kuat sehingga untuk memperoleh buah kelapa harus 
dikuliti terlebih dahulu. Kelapa yang sudah besar dan subur dapat menghasilkan 2-10 
buah kelapa setiap tangkainya (Anonimous,2017) 
  Buah kelapa berbentuk bulat panjang dengan ukuran kurang lebih 
sebesar kepala manusia. Buah terdiri dari sabut, tempurung, daging buah, dan air buah. 
Tebal sabut kelapa kurang lebih 5 cm dan tebal daging buah 1 cm atau lebih. 
Rumagesan (2017) mengemukakan taksonomi tanaman kelapa adalah sebagai berikut: 
  Kingdom   : plantae   
  Devisi   : spermatophyte 
  Kelas            : Monocotyledoneae 
  Ordo          : palmales  
  Famili      : palmale 
  Genus         : cacos  







Tampilan kelapa dapat dilihat pada gambar 3 dibawah ini. 
 
Gambar 3. Kelapa 
2. Kandungan gizi 
Kandungan zat-zat gizi daging buah kelapa, baik kelapa muda, kelapa setengah tua, 
maupun kelapa tua ditunjukkan pada tabel 4 dibawah ini. 
Tabel 4. Kandungan Gizi Kelapa per 100 g  
No  Zat gizi  Kelapa muda  Kelapa setengah tua Kelapa tua 
1 Kalori (kkl) 68,00 180,00 369,0 
2 Protein (gr) 1,00 4,00 3,4 
3 Lemak (gr) 0,90 15,00 34,7 
4 Karbohidrat (gr) 14,00 10.00 14,0 
5 Kalsium (mg) 7,00 8,00 21,0 
6 Fosfor (mg) 30,00 58,00 98,0 
7 Besi (mg) 1,00 1,30 2,0 
8 Vitamin A (SI) 0,00 10,00 0,0 
9 Vitamin B (mg) 0,06 0,05 0,1 
10 Vitamin C  4,00 4,00 2,0 
11 Air (gr) 83,30 70,00 46,9 




3. Ampas kelapa  
 Ampas kelapa merupakan hasil produk dari pengolahan daging buah kelapa 
dapat dijadikan sumber serat tinggi dengan kandungan serat kasar sekitar 15%. Limbah 
ampas kelapa dari hasil parutan kelapa yang telah diperas dan dijadikan santan dan 
bentuknya seperti serat kasar berwarna putih, limbah ampas kelapa bisa diolah menjadi 
makanan atau pakan ternak (Adimas, dkk. 2014)   
4. Kandungan gizi ampas kelapa 
Kandungan gizi ampas kelapa dapat dilihat pada tabel 5 dibawa ini. 
Tabel 4. Kandungan Gizi Ampas Kelapa per 100 g 
Parameter Pecobaan 1 
Protein 4,12% 
Lemak  12,0% 
serat kasar 37,1% 
Kadar air 0,33% 
  Sumber : (Yulvianti 2015) 
5. Proses pembuatan ampas kelapa 















Gambar 4. Proses Pembuatan Ampas Kelapa 
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D. Kue Kering (Cookies) 
  1. Pengertian 
 Kue kering (Cookies) merupakan salah satu jenis makanan ringan yang diminati 
masyarakat. Kue kering (Cookies) dikenal oleh banyak orang, baik anak-anak, usia 
remaja maupun dewasa yang tinggal di daerah pedesaan maupun perkotaan. Kue kering 
(Cookies) adalah kue yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu, gula halus, telur 
ayam, vanili, margarine, tepung maizena, baking powder, dan susu bubuk instan. 
2. Bahan penyusun 
 Menurut Wijaya dan Muchtar dalam Sudirman dan Ninsix (2015) bahan 
pembuatan kue kering dibagi menjadi dua menurut fungsinya yaitu bahan pembentuk 
tekstur meliputi susu skim dan putih tekstur sedangkanpendukung kerenyahan meliputi 
gula, bahan pengembang, dan kuning telur. Kue kering ini memiliki masa simpan yang 
cukup lama selama kue kering tersebut disimpan dalam wadah tertutup atau kedap 
udara. Kue kering sering dihidangkan pada saat menjamu tamu, hari-hari istimewa 
ataupun dinikmati sebagai cemilan. Bahan-bahan yang dipakai dalam pembuatan kue 
kering sebagai berikut: 
a. Tepung terigu 
  Gisslen (2017) mengemukakan bahwa tepung terigu merupakan bahan yang 
terpenting dalam pembuatan prodak makanan. Tepung terigu menghasilkan tekstur dan 
jumlah produk yang banyak pada hasil produksi kue, termasuk roti, biskuit, dan kue 
kering (cookies). Selanjutnya dikatakan bahwa tepung terigu memiliki karakteristik 
yang bergantung pada variasi dari proses penggilingan, kondisi pertumbuhan dan lokasi 
pertumbuhan gandum. Strong flour terbuat dari gandum yang keras (hard wheat) 
mengandung jumlah protein yang lebih banyak dan digunakan untuk membuat roti dan 
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produk yang menggunakan ragi lainnya. Weak flour mengandung protein yang lebih 
rendah dan digunakan untuk membuat cake, biskuit, kue kering (cookies). 
 b. Gula  
 Gula merupakan salah satu bahan yang digunakan dalam pembuatan kue kering 
(cookies). Jumlah gula yang digunakan biasanya berpengaruh pada tekstur dan 
penampilan cookies. Fungsi gula dalam proses pembuatan kue kering (cookies) selain 
sebagai pemberi rasa manis, juga berfungsi sebagai memperbaiki tekstur dan 
memberikan warna pada permukaan kue kering (cookies). Meningkatnya kadar gula 
dalam adonan kue kering (cookies) menyebabkan teksturnya menjadi semakin keras. 
Dengan adanya gula, maka proses pembuatan harus sesingkat mungkin agar tidak 
hangus karena sisa gula yang masih terdapat dalam adonan dapat mempercepat proses 
pembentukan warna. 
c. Margarin  
 Margarin merupakan produk turunan dari lemak nabati yang merupakan emulsi 
air dalam lemak yang mengandung minimal 80% lemak. Adanya provitamin A (beta-
karoten) memberikan warna kuning pada margarin sehingga jika digunakan dalam 
proses pengolahan dapat berkontribusi pada pembentukan warna kuning dari produk 
yang dihasilkan. Margarin digunakan dalam formulasi produk seperti roti, biskuit, kue 
kering dimana margarin berfungsi sebagai pembentukan tekstur yang lembut dan 
beraroma (Kusnandar, 2010). 
 d. Susu skim 
 Bahan tambahan yang sering digunakan dalam pembuatan kue kering adalah 
susu. Penambahan susu pada adonan akan memberi aroma, memperbaiki tektur dan 
warna pada permukaan kue kering (cookies). Kandungan laktosa yang ada dalam susu 
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akan mereduksi protein melalui reaksi millard dan dengan pemanasan akan memberikan 
warna coklat pada permukaan kue kering (cookies) setelah pemanggangan. Susu yang 
digunakan adalah susu bubuk untuk memberikan rasa yang lebih gurih, beraroma harum 
dan bertekstur rapuh (Sutomo, 2012).  
e. Telur  
 Telur merupakan salah satu komposisi yang harus ditambahkan pada pembuatan 
kue kering (cookies). Telur dan tepung membentuk karangka atau tekstur kue kering 
(cookies) sehingga kue kering (cookies) menjadi empuk. Lesitin dalam telur mempunyai 
daya emulsi sedangkan lutein berperan dalam pembentukan warna pada produk. Selain 
itu telur yang digunakan adalah kuning telur. Penggunaan kuning telur akan 
menghasilkan kue kering (cookies) yang lebih empuk dan renyah dibandingkan dengan 
penggunaan telur utuh karna putih telur memiliki reaksi mengikat sehingga kue kering 
(cookies) akan mengembang dan keras (Fatmawati, 2012). 
f. Baking powder  
 Baking powder berfungsi untuk meningkatkan kerenyahan kue kering. Selain itu 
baking powder juga berfungsi untuk membentuk volume, mengatur aroma dan rasa, 
mengendalikan penyebaran dan pengembangan kue dan juga menjadikan kue kering 
lebih ringan. Penggunaan baking powder dalam jumlah yang berlebihan akan 
menyebabkan kue akan terlalu mengembang dan menghasilkan rasa yang pahit.  
g. Garam  
 Garam digunakan untuk mengurangi rasa manis yang ditimbulkan karena adanya 
penambahan gula. Selain itu, fungsi garam adalah membangkitkan rasa dan aroma. 
Menggunakan garam harus sesuai dengan ukuran yang ditentukan, dikarenakan 
penambahan garam yang terlalu berlebihan akan terjadi pembentukan warna kerak yang 
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tidak diinginkan dalam pembuatan kue kering (Fatmawati, 2012). Garam digunakan 
untuk membentuk rasa pada kue kering. Pada umumnnya, penambahan garam pada 
pembentukan kue kering tidak lebih dari 1%. Sebaiknya, garam yang digunakan dalam 
pembuatan kue kering adalah garam yang halus agar garam lebih cepat larut dan 
meresap ke dalam adonan.  
 Kue kering (cookies) yang dihasilkan hendaknya memenuhi syarat mutu kue 
kering (cookies) yang ditentukan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) dengan nomor 
SNI 01-2973-1992 dapat dilihat pada tabel 6 dibawah ini 
Tabel 6. Syarat Mutu Kue Kering (Cookies) Berdasarkan Standar 
Nasional Indonesia. 
Kriteria uji Persyaratan 
Kalori (Kal) Minimum 400 
Air (%) Maksimum 5 
Protein (%) Minimum 9 
Lemak (%) Maksimum 9,5 
Karbohidrat (%) Minimum 70 
Abu (%) Maksimum 1,5 
Serat kasar (%) Maksimum 0,5 
Logam berbahaya Negatif 
Bau dan rasa Normal dan Tidak Normal  
Warna Normal 
       Sumber : Badan Standarisasi Nasional (1992) 
E. Resep Kue Kering (Cookies) 
Menurut Sutomo (2006), resep original pembuatan kue kering (cookies) adalah sebagai 
berikut:  
1. Bahan  
 a. 100 gr tepung terigu  
b. 2 sdm tepung maizena 
 c. 100 gr gula halus 
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 d. 150 gr margarin 
 e. 2 kuning telur 
 f. ¼ sdt baking powder 
 g. ¼ sdt garam halus 
 h. 1 sdm susu bubuk 










Garmbar5. Cara pembuatan kue kering 
 
F. Uji Organoleptik  
 Pengujian organoleptik disebut dengan penilaian sensorik dengan memanfaatkan 
panca indra manusia untuk mengamati warna, aroma, tekstur, dan rasa suatu produk. 
Tujuan uji organoleptik adalah untuk mengetahui apakah suatu produk dapat diterima 
oleh masyarakat (Lailiyana, 2012).  
Masukan kuning telur sambil terus 
dikocok. Tambahkan campuran 
tepung terigu dan aduk sampai 




Cetak adonan lalu letakan 
pada loyan yang sudah 
diolesi margarine 
Panggang dengan 
suhu oven 1600 c 
selama 20 mmenit 
Tepung terigu dan susu di ayak, 
sisihkan. Kocok mentega dan gula 
halus sampai gula halus 
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 Uji hedonik (uji kesukaan) merupakan pernyataan kesan tentang baik atau 
buruknya mutu suatu produk. Uji ini dilakukan apabila uji didesain untuk memilih suatu 
produk diantara produk lain secara langsung. Uji ini dapat diaplikasikan pada 
pengembangan produk atau pembandingan produk dengan produk pesaing. Uji 
kesukaan meminta panelis untuk harus memilih suatu pilihan diantara yang lain. Maka 
itu produk yang tidak dipilih dapat menunjukkan bahwa produk tersebut disukai ataa 
tidak disukai (Setyanigsih, dkk. 2010).  
 Penilaian uji organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa dapat 
dijelaskan sebagai berikut :  
1. Warna 
 Warna adalah komponen yang sangat penting dalam menentukan kualitas dan 
derajat penerimaan. Suatu bahan pangan dinilai enak dan teksturnya baik tidak akan 
dimakan apabila memiliki warna yang kurang sedap dipandang atau telah menyimpang 
dari warna yang seharusnya. Penentuan mutu suatu bahan pangan tergantung dari 
beberapa faktor, tetapi sebelum faktor lain diperhatikan secara visual faktor warna 
tampil lebih dahulu untuk menentukan mutu bahan pangan (Winarno dalam Noviyanti, 
dkk. ,2016 ).   
 2. Aroma  
 Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh 
syaraf-syaraf olfoktori yang berada dalam rongga hidung ketika makanan masuk 
kedalam mulut.Aroma menentukan kelezatan bahan makanan. Aroma mempunyai 
peranan yang sangat penting dalam menentukan derajat penilaian dan kualitas suatau 
bahan pangan. Seseorang yang menghadapi makanan baru, maka selain bentuk dan 
warna, bau atau aroma akan menjadi perhatian utamannya.Sesudah bau diterima maka 
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penentuan selanjutnya adalah cita rasa disamping teksturnya (Winarno dalam Noviyanti, 
dkk. 2016).  
3. Tekstur  
 Moehyi (1992) dalam Rohimah (2013) mengatakan bahwa konsistensi atau 
tekstur makanan juga merupakan komponen yang turut menentukan cita rasa makanan, 
karena sensitifitas indera cita rasa dipengaruhi oleh konsistensi makanan. Makanan yang 
berkonsistensi padat atau kental akan memberikan rangsangan lebih lambat terhadap 
indera kita.  
4. Rasa  
 Rasa merupakan persepsi dari indra pengecap meliputi asin, manis, asam dan, 
pahit yang diakibatkan oleh bahan yang terlarut dalam mulut. Instrument yang paling 
berperan mengetahui rasa suatu bahan adalah indra lidah. Rasa dinilai dengan adanya 
tanggapan rangsangan kimia oleh pencicip (lidah) pada makanan yang dinilai (Winarno 















A. Jenis penelitian  
 Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 4 taraf perlakuan yaitu P0, P1, P2, dan P3. Perlakuan P0 
menggunakan resep standar kue kering (cookies) dan 3 (tiga) perlakuan lainnya berupa 
substitusi tepung jagung dan ampas kelapa dengan proporsi perbandingan tepung 
jagung:ampas kelapa:tepung terigu adalah P1 15%:15:70%, P2 25%:10%:65%, dan P3 
35%:5%:60%. Formula kue kering (cookies) yang terdiri dari P0, P1, P2, dan P3 
tersebut kemudian diberikan kepada mahasiswa/I Tingkat II dan Tingkat III Prodi Gizi 
Poltekkes Kemenkes Kupang yang telah lulus mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan 
untuk melakukan penilaian terhadap mutu organoleptik yang meliputi penilaian warna, 
aroma, tekstur, dan rasa. Sementara penilaian terhadap nilai gizi makro kue kering 
(cookies) dilakukan dengan perhitungan menggunakan Tabel Komposisi Pangan 
Indonesia (TKPI). 
 B. Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian akan dilaksanakan pada bulan Desember 2018  sampai Mei 2019 
dengan lokasi penelitian yaitu Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi 








C. Variabel Penelitian 
1. Variabel bebas  
Proporsi tepung jagung, ampas kelapa, dan tepung terigu. 
2. Variabel terikat  
Uji organoleptik kue kering (cookies) yang terdiri dari warna, aroma, tekstur, dan 
rasa. 
D. Definisi Operasional 
Tabel 7. Definisi Operasional 
Variabel Definisi Operasional Hasil Ukur 
Proporsi tepung jagung, ampas 
kelapa, dan tepung terigu 
Perbandingan bahan 
penyusun kue kering 
kering (cookies) dengan 
kombinasi sebagai berikut 
: P0 : Resep standar P1 : 
15%:15%:70% P2 : 
25%:10%:65% P3 : 
35%:5%:60% 
Dinyatakan dalam satuan gram  
Uji 
Uji organoleptik Tingkat penerimaan 
panelis yang diukur dari 
tingkat kesukaan terhadap 
penyusun kue kering 
(cookies) yang meliputi 
aspek warna, aroma, 
tekstur, dan rasa 
1 Sangat tidak suka  
2 Tidak suka 
 3 Agak Suka 
 4 Suka 




E. Alat dan Bahan 
1. Alat  
Alat yang digunakan dalam pembuatan kue kering (cookies) dapat dilihat pada tabel 8 
dibawah ini 
No  Nama  Jumlah (Buah) 
1 Oven 1 
2 Mixer 1 
3 Pengayak 1 
4 Timbangan makanan 1 
5 Cetakan kue kering 2 
6 Loyan 2 
7 Kompor 1 
8 Sendok 2 
9 Baskom 1 
 
2. Bahan  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan kue kering (cookies) dapat dilihat pada tabel 9 
dibawah ini. 
Tabel 9. Bahan Pembuatan Kue Kering (Cookies) 
No Nama Bahan  P0 P1 P2 P3 
1 Tepung Jagung (g) 0 15 25 35 
2 Ampas Kelapa (g) 0 15 10 5 
3 Tepung Terigu 100 70 65 60 
4 Tepung Maizena (sdm) 2 2 2 2 
5 Gula Halus (g) 100 100 100 100 
6 Margarin (g) 150 150 150 150 
7 Kuning Telur (butir) 2 2 2 2 
8 Baking Powder (sdt) 1/4 1/4 1/4 1/4 
9 Garam (sdt) 1/4 1/4 1/4 ¼ 




 F. Prosedur Kerja 







    
Gambar 6. Pembuatan Tepung Jagung 
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Buah akelapa 
Ampas kelapa 















       
 
Gambar 8. Pembuatan Kue Kering (Cookies) Tepung Jagung dan Ampas Kelapa 
4. Proses pengujian organoleptik/daya terima  
 Panelis dalam penelitian ini adalah mahasiswa/I Prodi Gizi Poltekkes Kemenkes 
Kupang sebanyak 30 orang. Langkah-langkah yang dilakukan dalam pengujian dapat 
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dan sajikan  
Masuka margarine, Gula halus, dan 
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 wadah           dimixer 
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Gambar 9. Proses pengujian organoleptik/daya terima 
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G. Analisis Data 
1. Untuk mengetahui daya terima yang dinilai dari uji organoleptik kue kering (cookies) 
substitusi tepung jagung dan ampas kelapa digunakan analisis statistik Oneway Anova 
pada tingkat kepercayaan 95%. Apabila p-value ≤ 0,05, maka ada perbedaan daya 
terima masing-masing taraf. Akan tetapi jika p-value > 0,05 maka tidak ada perbedaan 
daya terima masing-masing taraf perlakuan.  
2. Untuk mengetahui nilai gizi kue kering (cookies) substitusi tepung jagung dan ampas 




















HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Gambaran Umum Kue Kering (cookies) 
 Kue kering (cookies) dibuat dengan kombinasi pangan lokal (jagung dan ampas 
kelapa) dengan proporsi bahan: P0 (resep standar kue kering), P1 (15:15), P2 (25:10), 
dan P3 (35:5). Komposisi bahan pembuatan kue kering (cookies) dapat dilihat pada 
tabel 10 di bawah ini 
No  Nama bahan P0 P1 P2 P3 
1 Tepung jagung (g) 0 15 25 35 
2 Ampas kelapa (g) 0 15 10 5 
3 Tepung terigu (g) 100 70 60 60 
4 Tepung maizena (sdm)  2 2 2 2 
5 Gula halus (g) 100 100 100 100 
6 Margarine (g) 150 150 150 150 
7 Kuning telur (butir) 2 2 2 2 
8 Baking powder (sdt) ¼ 1/4 ¼ 1/4 
9 Garam (sdt) ¼ 1/4 ¼ 1/4 
10 Susu bubuk (sdm) 1 1 1 1 
 
 Bahan penyusun kue kering (cookies) terdiri dari tepung jagung, ampas kelapa, 
tepung terigu, tepung maizena, gula halus, margarin, kuning telur, baking powder, 
garam, dan susu bubuk. Untuk formula P0 (resep standar kue kering) tidak 
menggunakan tepung jagung dan ampas kelapa. Formula P1 sampai dengan P3 
menggunakan tepung jagung dan ampas kelapa dengan komposisi yang berbeda-beda 





B. Daya Terima Kue Kering 
 Uji daya terima kue kering (cookies) dilakukan oleh 30 (tiga puluh) orang 
panelis terhadap 4 (empat) sampel biskuit (P0, P1, P2, P3). Aspek yang dinilai adalah 
warna, aroma, tekstur, dan rasa. Rata-rata dari hasil uji daya terima tersebut disajikan 
pada tabel 11 di bawah ini. 
Tabel 11. Rata-rata Hasil Uji Daya Terima 
Perlakuan  Penilaian organoleptik  
 Warna Aroma Tekstur Rasa 
P0 4,27 4,13 3,93 4,47 
P1 4,37 4,21 3,80 4,17 
P2 3,87 4.20 3,63 4,00 
P3 3,83 3,70 3,67 3,93 
Keterangan: 1 Sangat tidak suka, 2 tidak suka, 3 agak suka, 4 suka, 5 sangat suka  
 Hasil uji daya terima terhadap kue kering (cookies) didapati hasil rata-rata 
tingkat kesukaan (rasa, warna, aroma, dan tekstur) berkisar antara 3.63 sampai dengan 
4.47 yang berarti masuk dalam kategori suka sampai dengan sangat suka. Hal ini 
disebabkan karna daya terima dari panelis yang berbeda – beda sehingga hasil dari uji 
daya terima juga berbeda – beda.  Hasil uji statistik masing-masing taraf perlakuan 






Tabel 12. Hasil Uji Statistik Perbedaan Mutu Organoleptik 
Masing-masingTaraf Perlakuan 
Aspek Sum of squares Df Mean square F Sig 
Warna      
Between Groups 6.700 3 2.233 3.575 .16 
Within Groups 72.467 116 625   
Total 79.167 119 1.742 2,999 .34 
Aroma      
Between Groups 5.225 3 1.742 2,999 .34 
Within Groups 67.367 116 .581   
Total 72.592 119    
Tekstur      
Between Groups 1.692 3 .584 6.15 .606 
Within Groups 106.300 116 916   
Total 100,500 119    
Rasa      
Between Groups 5.092 3 1.697 2.540 .60 
Within Groups 77,500 116 668   
Total 82.592 119    
 
 Hal ini menunjukkan bahwa kombinasi proporsi tepung jagung dan ampas 
kelapa tidak mempengaruhi daya terima (mutu organoleptik) dari kue kering (cookies) 
yang digunakan dalam penelitian ini. Hal ini disebabkan karena tidak adaperbedaan 
penerimaan (mutu organoleptik) dari kue kering kontrol (menggunakan standar resep) 




1. Aspek penilaian warna 
 Warna merupakan  komponen yang sangat penting untuk menentukan kualitas 
atau derajat suatu bahan pangan. Suatu bahan pangan meskipun dinilai enak dan 
teksturnya sangat baik, tetapi memiliki warna yang kurang enak dipandang atau 
memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya. Penentuan mutu suatu 
bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna karena warna tampil terlebih 
dahulu (Winarno, 2004). Hasil uji organoleptik khususnya aspek warna yang dilakukan 
oleh 30 orang panelis terhadap formula kue kering (cookies) dapat dilihat pada gambar 
14 dibawah ini. 
 
Gambar 14. Aspek Penilaian Warna 
Masing-masing Perlakuan 
 Berdasarkan grafik di atas hasil uji organoleptik terhadap warna kue kering dengan 
subtitusi tepung jagung dan ampas kelapa yang paling disukai adalah P1 hal ini di 
sebabkan karena penggunaan tepung terigu lebih banyakdi bandingkan dengan subtitusi 
tepung jagung dan ampas kelapa sehingga kue keringyang di hasilkan berwarna putih 





















 Hal ini tidak sejalan dengan hasil penelitian Suarni (2007) dengan judul “Prospek 
Pemanfaatan Tepung Jagung untuk Kue Kering terhadap Mutu Organoleptik”. 
Penelitiannya menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan tepung jagung, semakin 
tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap kue kering (cookies) pada aspek warna.  
2. Aspek penilaian aroma  
 Aroma kue kering ditentukan oleh komponen bahan yang digunakan dan 
perbandingannya, seperti margarin, telur, bahan tambahan, dan jenis tepung. Dengan 
demikian persentase substitusi tepung jagung terhadap tepung terigu akan 
mempengaruhi aroma produk. Hasil penelitian Suarni (2007) menunjukkan bahwa 
tepung jagung dapat dibuat kue kering hingga 80% dengan nilai sensoris yang masih 
disukai oleh panelis. Semakin tinggi penambahan tepung jagung, semakin tinggi tingkat 
kesukaan panelis terhadap kue kering (cookies) pada aspek aroma. 
 




















 Gambar diatas menunjukkan bahwa penilaian organoleptik untuk aspek aroma yang 
dilakukan oleh 30 orang panelis terhadap kue kering (cookies) P0  sampai dengan P3 
masuk dalam kategori suka yaitu berada diantara nilai 3,70 sampai dengan 4,20. Kue 
kering (cookies) yang paling disukai dalam aspek aromaadalah P1 dan P2 dengan 
proporsi tepung jagung:ampas kelapa:tepung terigu sebesar 15:15:70 dan 25:10:65. Hal 
disebabkan karna penggunaan tepung ampas kelapa menunjukan jika penambahan 
tepung ampas kelapa lebih banyak maka tingkat keharuman kue kering meningkat 
disebabkan karna aroma khas dari ampas kelapa sehingga P1 dan P2 yang paling disukai 
oleh panelis. 
 Hal ini didukung oleh Putri (2010) yang menyatakan bahwa, ampas kelapa 
memiliki aroma yang harum khas kelapa sehingga mengakibatkan roti yang di 
substitusikan dengan tepung ini memiliki aroma yang harum khas kelapa. 
3. Aspek penilaian tekstur 
 Tekstur dari makanan sangat penting untuk menentukan kualitas makanan 
menurut Winarno (2003) warna, ukuran tekstur tidak perna konstan akibat adanya 
perubahan kadar air bahan maupun produk. Menurut suarni (2009) Jagung mempunyai 
tekstur agak kasar dan kue kering tidak memerlukan bahan yang volumenya dapat 
mengembang besar (kandungan gluten ringgi), sehingga dapt memanfaatkan tepung 
jagung yang hanya mengandung gluten <1%. Semakin besar presentasi penambahan 





Gambar 16. Aspek Penilaian Tekstur 
Masing-masing Perlakuan 
 Gambar diatas menunjukkan bahwa penilaian organoleptik untuk aspek tekstur 
yang dilakukan oleh 30 orang panelis terhadap kue kering (cookies) P0  sampai dengan 
P3 masuk dalam kategori suka yaitu berada diantara nilai 3,63 sampai dengan 3,93. Kue 
kering (cookies) yang paling disukai dalam aspek tekstur adalah P0 (resep original kue 
kering). Akan tetapi kue kering yang disubstitusi tepung jagung dan ampas kelapa yang 
paling disukai dari aspek tekstur adalah P1 dengan nilai rata-rata 3,8 termasuk dalam 
kategori suka. 
 Tekstur kue kering (cookies) P1 s.d. P3 lebih keras dibandingkan dengan kue 
kering (cookies) P0 (resep original kue kering) disebabkan karena kandungan pati pada 
jagung (70,40%) lebih tinggi dibandingkan gandum (59,02%). Tekstur kue kering 
(cookies) dipengaruhi oleh kandungan pati dalam suatu bahan pangan. Jika pati 
bercampur dengan air dalam suatu proses pengolahan bahan makanan, granula pati akan 

















mengalami proses dehidrasi dan akhirnya memiliki kerangka yang kokoh yang 
menyebabkan tekstur kue kering menjadi keras. 
 Hal ini sejalan dengan (Hardiyanti 2016) yang menyatakan bahwa perlakuan 
konsentrasi tepung jagung memberikan pengaruh terhadap cookies keringyang 
dihasilkan. Seluruh cookies yang telah di berikan perlakuan penambahan tepung jagung 
memiliki tekstur yang lebih baik dibandingkan dengan perlakuan control. 
4. Aspek penilaian rasa 
 Menurut Winarno (1991) rasa berbedah dengan bauh dan lebih banyak 
menggunakan panca indra lidah. Pengindrahan cecapan dapat dibagi menjadi empat 
cecapan utama yaitu asin, asam, manis dan pahit.  
 
Gambar 17. Aspek Penilaian Rasa 
Masing-masing Perlakuan 
 Gambar diatas menunjukkan bahwa penilaian organoleptik untuk aspek rasa 
yang dilakukan oleh 30 orang panelis terhadap kue kering (cookies) P0  sampai dengan 
P3 masuk dalam kategori suka yaitu berada diantara nilai 3,93 sampai dengan 4,47. Kue 





















kering). Akan tetapi kue kering yang disubstitusi tepung jagung dan ampas kelapa yang 
paling disukai dari aspek tekstur adalah P1 dengan nilai rata-rata 4,17 termasuk dalam 
kategori suka. 
 Rasa kue kering (cookies) P0 (resep original kue kering) lebih disukai oleh 
panelis dibandingkan dengan kue kering (cookies) P1 s.d. P3 disebabkan karena tepung 
jagung yang digunakan dalam penelitian ini diproses secara manual (bukan tepung 
jagung pabrik) sehingga masih memiliki rasa mentah (rasa khas jagung).   
 Hal ini sejalan dengan Winarno (2004) yang menyatakan bahwa tepung jagung 
mempunyai rasa yang khas dan tidak telalu disukai oleh panelis. Oleh karna itu tepung 
beras dengan perbandinga lebih banyak lebih disukai oleh panelis dikarnakan dapat 
meutupi rasa dari tepung jagung. 
C. Nilai Gizi Makro Kue Kering 
Data nilai gizi makro kue kering (cookies) diperoleh melalui perhitungan. Nilai gizi 
makro kue kering (cookies) disajikan pada tabel 13 dibawah ini. 
Tabel 13. Nilai Gizi Makro Kue Kering (Cookies) 
Perlakuan  Nilai Gizi   
 Energi (Kkal) Protein (g) Lemak (g) Karbohidrat (g) 
P0 1373.38 14.56 93.81 128.31 
P1 1445.73 15.86 96.40 133.78 
P2 1441.58 16.12 96.14 133.09 
P3 1437.43 16.39 95.88 132.41 
 Sumber: data terolah 
 Tabel diatas menunjukkan bahwa substitusi tepung jagung dan ampas kelapa 
meningkatkan kandungan gizi makro (energi, protein, dan lemak) kue kering (cookies). 
Semakin tinggi proporsi tepung jagung, maka semakin tinggi nilai energy, protein, dan 
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lemak yang terkandung didalam kue kering (cookies) perlakuan jika dibandingkan 
dengan kue kering (cookies) yang menggunakan resep original. 
1. Kandungan gizi makro Kue kering  
  Pengujian kandungan gizi makro dari kue kering dilakukan pada tanggal 
18 Mei 2019 terhadap semua perlakuan, nilai gizi yang akan di hitung adalah 
energi, protein, lemak, dan karbohidrat,  Untuk mengetahui kandungan gizi maka 
diperlukan konversi dari bahan mentah menjadi tepung yang dapat dilihat sebagai 
berikut: 
 Tabel 14. Konversi biji jagung menjadi tepung. 
Bahan Tepung Konversi  
1000 g biji jagung 366 g 0,1 : 0,3 
 Berdasarkan tabel konversi jagung menjadi tepung jagung dapat 
disimpulkan bahwa dari 1000 gram biji jagung menhasilkan 366 gram tepung 
jagung. 
D. Perhitungan nilai gizi kue kering dari setiap perlakuan/ keeping 
Tabel 15. Nilai Gizi Makro Kue Kering (Cookies) 
Perlakuan Kalori (Kkal) Protein (g) Lemak (g) Karbohidrat (g) 
Perlakuan 0(100:0) 45,77 0,48 3,127 4,277 
Perlakuan  1 (15:15) 48,191 0,52 3,21 4,45 
Perlakuan  2 (25:10 48,05 0,53 3,20 4,43 
Perlakuan  3 (35:5) 47,91 0,54 3,196 4,41 
Sumber : data terolah 
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 Dari tabel di atas dapat dilihat bahwa kalori kue kering lebih teringgi yaitu pada 
subtitusi tepung jagung (15%) dan ampas kelapa (15%) dengan nilai 1445,73 Kkal 
untuk protein nilai gizi pada P3 (16,39) lebih tinggi di bandingkan dengan cookies pada 
perlakuan P0 (14,56) dan perlakuan P1 (15,86) dan P2 (16,12) nilai gizi lemak lemak 
tertinggi pada P1 (96,40) sedangkan untuk karbohidrat cookies pada perlakuan P3 
(365,76) lebih tinggi di bandingkan pada perlakuan P1 (133,78) dan P2 (133,09) . 
 Energi lebih tinggi pada perlakuan P1 di karenakan energi antara jagung dan ampas 
kelapa lebih tinggi pada jagung yaitu 366/100 g bahan. 
E. Rekomendasi kue kering 
 Berdasarkan hasil organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) kue keringyang 
paling banyak disukai adalah perlakuan P0 namun tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan P1, P2 dan perlakuan P3, oleh sebab itu direkomendasikan kue kering pada 
perlakuan P1 karena mengandung nilai gizi lebih tinggi dari perlakuan P0 ,P2 dan pada 
perlakuan P3. Nilai gizi perlakuan P1 yaitu energi 1445,73 protein 15,86 gram lemak 
96,40 gram dan karbohidrat 133,78 gram.  
  Bedasarkan tabel angka kecukupan gizi pada orang dewasa berkisar 1900 kkal 
sampai dengan 2625 kkal dan dari kebutuhan selingan perhari mulai dari 10% sampai 











A. Simpulan  
Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat dibuat simpulan dari penelitian ini sebagai 
berikut: 
1. Kombinasi proporsi tepung jagung dan ampas kelapa tidak mempengaruhi daya terima 
(mutu organoleptik) dari kue kering (cookies) karena hasil uji statistik menunjukkan 
tidak ada perbedaan daya terima (aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa) antara kue 
kering (cookies) original dan kue kering (cookies) perlakuan. Berdasarkan penilaian 
yang diberikan oleh panelis, maka kue kering (cookies) yang direkomendasikan adalah 
P1 dengan perbandingan tepung jagung:ampas kelapa:tepung terigu sebesar 15:15:70 
2. Kombinasi proporsi tepung jagung dan ampas kelapa mempengaruhi nilai gizi makro 
(energi, protein, lemak, dan karbohidrat) dari kue kering (cookies) berdasarkan hasil 
perhitungan menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI).  
B. Saran 
 Memperhatikan hasil penelitian uji daya terima (mutu organoleptik) khususnya 
pada aspek penilaian rasa dimana kue kering (cookies) yang dihasilkan masih memiliki 
rasa “Mentah” akibat proses penepungan jagung yang masih menggunakan cara 
tradisional (penggilingan dengan menggunakan mesin penggiling dan pengeringan 
dengan bantuan sinar matahari), maka Peneliti menyarankan agar proses penepungan 
jagung sebaiknya menggunakan oven pengering untuk menghasilkan rasa kue kering 
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Lampiran 1.  
FORMULIR KESEDIAAN MENJADI PANELIS 
Judul Penelitian: PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG JAGUNG (Zea mays) 
DAN AMPAS KELAPA (Cocos nucifera) TERHADAP UJI ORGANOLEPTIK 
KUE KERING 
 
Saya yang bertanda tangan dibawah ini merupakan mahasiswa/I Prodi Gizi Poltekkes 
Kemenkes Kupang:  
Nama  :   
NIM  :  
Semester  :  
 
Bersedia menjadi panelis penelitian dari awal sampai akhir penelitian dan akan 
memberikan penilaian sejujur-jujurnya tanpa ada paksaan dan tekanan dari pihak 
manapun.  
 
        Kupang,    Mei  
         2019  
 
           
           




Lampiran 2.  
FORMULIR PENILAIAN ORGANOLEPTIK 
Judul Penelitian: PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG JAGUNG (Zea mays) DAN AMPAS 
KELAPA (Cocos nucifera) TERHADAP UJI ORGANOLEPTIK KUE KERING 
Dihadapan saudara/I disajikan beberapa jenis kue kering (cookies). Sebelum mencicipi 
setiap jenisnya, kumur terlebih dahulu dengan air minum yang telah disediakan. 
Istirahatlah sebentar sebelum mencicipi produk berikutnya. Saudara/I diminta untuk 
memberikan penilaian organoleptik dengan cara dicentang (√). 
Faktor kualitas Deskripsi nilai Keterangan Sampel 
Original P1 P2 P3 
Warna  Sangat suka (5)     
Suka (4)     
Agak suka (3)     
Tidak suka (2)     
Sangat tidak suka (1)     
Aroma  Sangat suka (5)     
Suka (4)     
Agak suka (3)     
Tidak suka (2)     
Sangat tidak suka (1)     
Tekstur  Sangat suka (5)     
Suka (4)     
Agak suka (3)     
Tidak suka (2)     
Sangat tidak suka (1)     
Rasa  Sangat suka (5)     
Suka (4)     
Agak suka (3)     
Tidak suka (2)     







Lampiran 3.  

























 N Mean Std. 
Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for Mean Minimum Maximum 
Lower Bound Upper Bound 
P0 30 4.27 .740 .135 3.99 4.54 2 5 
P1 30 4.37 .615 .112 4.14 4.60 3 5 
P2 30 3.87 .776 .142 3.58 4.16 2 5 
P3 30 3.83 .986 .180 3.47 4.20 2 5 
Total 120 4.08 .816 .074 3.94 4.23 2 5 
ANOVA 
uji organoleptic 
 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups 6.700 3 2.233 3.575 .016 
Within Groups 72.467 116 .625   












Dependent Variable: uji organoleptik  
 Tukey HSD 
(I) perlakuan (J) perlakuan Mean 
Difference (I-J) 
Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
P0 
P1 -.100 .204 .961 -.63 .43 
P2 .400 .204 .209 -.13 .93 
P3 .433 .204 .152 -.10 .97 
P1 
P0 .100 .204 .961 -.43 .63 
P2 .500 .204 .074 -.03 1.03 
P3 .533* .204 .049 .00 1.07 
P2 
P0 -.400 .204 .209 -.93 .13 
P1 -.500 .204 .074 -1.03 .03 
P3 .033 .204 .998 -.50 .57 
P3 
P0 -.433 .204 .152 -.97 .10 
P1 -.533* .204 .049 -1.07 .00 
P2 -.033 .204 .998 -.57 .50 












Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 
P3 30 3.83  
P2 30 3.87 3.87 
P0 30 4.27 4.27 
P1 30  4.37 
Sig.  .152 .074 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 




 N Mean Std. 
Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for Mean Minimum Maximum 
Lower Bound Upper Bound 
P0 30 4.13 .819 .150 3.83 4.44 2 5 
P1 30 4.20 .551 .101 3.99 4.41 3 5 
P2 30 4.20 .847 .155 3.88 4.52 2 5 
P3 30 3.70 .794 .145 3.40 4.00 2 5 








 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups 5.225 3 1.742 2.999 .034 
Within Groups 67.367 116 .581   






 N Mean Std. 
Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for 
Mean 
Minimum Maximum 
Lower Bound Upper Bound 
P0 30 4.13 .819 .150 3.83 4.44 2 5 
P1 30 4.20 .551 .101 3.99 4.41 3 5 
P2 30 4.20 .847 .155 3.88 4.52 2 5 
P3 30 3.70 .794 .145 3.40 4.00 2 5 










Dependent Variable: uji organoleptik  
 Tukey HSD 
(I) perlakuan (J) perlakuan Mean 
Difference (I-J) 
Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
P0 
P1 -.067 .197 .987 -.58 .45 
P2 -.067 .197 .987 -.58 .45 
P3 .433 .197 .129 -.08 .95 
P1 
P0 .067 .197 .987 -.45 .58 
P2 .000 .197 1.000 -.51 .51 
P3 .500 .197 .059 -.01 1.01 
P2 
P0 .067 .197 .987 -.45 .58 
P1 .000 .197 1.000 -.51 .51 
P3 .500 .197 .059 -.01 1.01 
P3 
P0 -.433 .197 .129 -.95 .08 
P1 -.500 .197 .059 -1.01 .01 














perlakuan N Subset for alpha 
= 0.05 
1 
P3 30 3.70 
P0 30 4.13 
P1 30 4.20 
P2 30 4.20 
Sig.  .059 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 





 N Mean Std. 
Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for 
Mean 
Minimum Maximum 
Lower Bound Upper Bound 
P0 30 3.93 1.143 .209 3.51 4.36 2 5 
P1 30 3.80 .761 .139 3.52 4.08 2 5 
P2 30 3.63 .964 .176 3.27 3.99 2 5 
P3 30 3.67 .922 .168 3.32 4.01 2 5 







 Sum of 
Squares 
Df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1.692 3 .564 .615 .606 
Within Groups 106.300 116 .916   
Total 107.992 119    
Multiple Comparisons 
Dependent Variable: uji organoleptik  
 Tukey HSD 
(I) perlakuan (J) perlakuan Mean 
Difference 
(I-J) 
Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper 
Bound 
P0 
P1 .133 .247 .949 -.51 .78 
P2 .300 .247 .619 -.34 .94 
P3 .267 .247 .703 -.38 .91 
P1 
P0 -.133 .247 .949 -.78 .51 
P2 .167 .247 .907 -.48 .81 
P3 .133 .247 .949 -.51 .78 
P2 
P0 -.300 .247 .619 -.94 .34 
P1 -.167 .247 .907 -.81 .48 
P3 -.033 .247 .999 -.68 .61 
P3 
P0 -.267 .247 .703 -.91 .38 
P1 -.133 .247 .949 -.78 .51 







perlakuan N Subset for alpha 
= 0.05 
1 
P2 30 3.63 
P3 30 3.67 
P1 30 3.80 
P0 30 3.93 
Sig.  .619 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 





 N Mean Std. 
Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for 
Mean 
Minimum Maximum 
Lower Bound Upper Bound 
P0 30 4.47 .819 .150 4.16 4.77 2 5 
P1 30 4.17 .699 .128 3.91 4.43 2 5 
P2 30 4.00 .947 .173 3.65 4.35 2 5 
P3 30 3.93 .785 .143 3.64 4.23 2 5 








 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups 5.092 3 1.697 2.540 .060 
Within Groups 77.500 116 .668   
Total 82.592 119    
Multiple Comparisons 
Dependent Variable: uji organoleptik  
 Tukey HSD 
(I) perlakuan (J) perlakuan Mean 
Difference (I-J) 
Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
P0 
P1 .300 .211 .489 -.25 .85 
P2 .467 .211 .126 -.08 1.02 
P3 .533 .211 .061 -.02 1.08 
P1 
P0 -.300 .211 .489 -.85 .25 
P2 .167 .211 .859 -.38 .72 
P3 .233 .211 .687 -.32 .78 
P2 
P0 -.467 .211 .126 -1.02 .08 
P1 -.167 .211 .859 -.72 .38 
P3 .067 .211 .989 -.48 .62 
P3 
P0 -.533 .211 .061 -1.08 .02 
P1 -.233 .211 .687 -.78 .32 







perlakuan N Subset for alpha 
= 0.05 
1 
P3 30 3.93 
P2 30 4.00 
P1 30 4.17 
P0 30 4.47 
Sig.  .061 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
30.000. 
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